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Jamur merang merupakan komoditas sayuran yang bernilai ekonomi tinggi dan prospektif. Tetapi dalam 
keadaan segar daya simpannya sangat terbatas karena kadar airnya cukup tinggi dan setelah panen masih 
mengalami respirasi menghasilkan senyawa kimia yang dapat mempercepat kerusakan jamur merang. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik mutu fisikokimia jamur merang selama penyimpanan 
dalam berbagai jenis larutan dan kemasan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak 
lengkap faktorial dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah jenis larutan yang terdiri dari: 
A1 (asam askorbat  0,05%); A2 (asam sitrat 1% ), A3 (garam dapur 2%), A4  (asam askorbat 0,05% + asam 
sitrat 1 % + garam dapur  2%), A5 (natrium metabisulfit 0,1% +  garam dapur 0,2% + asam askorbat 0,1% + 
asam sitrat 0,1% + kalium karbonat 0,1%), dan A6 (kontrol). Sedangkan faktor kedua adalah jenis kemasan 
yaitu B1 (standing pouch) dan B2 (gelas plastik). Suhu penyimpanan untuk semua perlakuan sekitar 16 ± 5oC. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua perlakuan cenderung mengalami perubahan mutu fisikokimia 
selama penyimpanan yang berpengaruh terhadap daya simpannya. Perlakuan dalam kemasan standing pouch 
dengan penambahan larutan asam askorbat 0.05% + asam sitrat 1% + garam 2% menunjukkan perlakuan 
dengan daya simpan terlama yaitu 9 hari (10 hari setelah panen) dengan karakteristik mutu fisikokimia sebagai 
berikut: indeks browning 157,89, tekstur 865,67 gram, konsentrasi CO2 10,49 %, nilai kejernihan larutan 
25,60%, pH 4,24, dan hasil uji hedonik untuk warna 4,67, tekstur 4,41 dan aroma 4,45.
Kata kunci : Jamur merang, mutu fisikokimia, penyimpanan, kemasan, bahan aditif
 
ABSTRACT. Resa Setia Adiandri, Sigit Nugraha dan Ridwan Rachmat. 2012. Characteristics of the 
physicochemical quality of straw mushroom (volvarella  volvacea) during storage in various solution 
and packaging. Mushroom is an high economic value and prospective vegetable commodity. However, it 
has very limited shelf life at fresh condition because of high water level and respiration produce chemical 
compounds that can accelerate deterioration of mushroom. Objective of this study is to know characteristics of 
physicochemical quality of straw mushroom during storage in various solution and packaging. Experimental 
design used was completely randomized factorial design with two factors and three replications. The first 
factor was the type of solution consisting A1 (ascorbic acid 0.05%), A2 (citric acid 1%), A3 (salt 2%), A4 
(ascorbic acid 0.05% + citric acid  1% +salt 2%), A5 (sodium metabisulfite 0.1% + salt 0.2% + ascorbic acid 
0.1% + citric acid 0.1% + 0.1% potassium carbonate), and A6 (control). While the second factor was the type 
of packaging consisting B1 (standing pouch) and B2 (plastic cups). Storage temperature for all treatments 
were at 16 ± 5oC. The results showed that all treatments tend to change the physicochemical quality during 
storage that affect the shelf life. Treatment which package in standing pouch with the addition of ascorbic acid 
0.05% + citric acid 1% + 2% salt solution showed treatment with the longest shelf life (9 days/10 days after 
harvest) with the quality of the physicochemical characteristics as follows: 157.89 browning index, texture of 
865,67 grams, CO2 consentration of 10,49%, solution clarity value of 25,60%, pH of 4,24, and the results of 
the hedonic test for colour 4,67, texture 4,41 and aroma 4,45.
Keywords: Straw mushroom, physicochemical, storage, packaging, additives
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PENDAHULUAN
Jamur merang merupakan komoditas hortikultura yang 
bernilai ekonomi tinggi dan prospektif karena sebagai 
sumber protein. Kandungan protein pada jamur cukup 
bervariasi tergantung pada struktur genetik setiap spesies 
jamur dan perbedaan komposisi fisik dan kimia pada 
media pertumbuhan1. Menurut Jiskani2, kandungan 
protein pada jamur lebih besar dua kali lipat dari protein 
asparagus dan kentang, empat kali lipat protein tomat dan 
wortel dan enam kali lipat protein jeruk.
 Pasaran jamur merang masih terbuka lebar 
untuk pasokan pasar lokal, nasional, dan internasional 
(diekspor). Di Indonesia, sentra produksi jamur 
merang terdapat di Provinsi Jawa Barat (Kabupaten 
Karawang, Subang, Purwakarta, dan Bekasi), Jawa 
Tengah (Kabupaten Brebes dan Magelang), Jawa Timur 
(Kabupaten Malang, Pasuruan, dan Mojokerto), dan 
Lampung. Di antara daerah-daerah tersebut, Kabupaten 
Karawang merupakan sentra produksi jamur merang 
yang terbesar karena 70% dari produsen jamur merang 
Indonesia terdapat di wilayah Karawang. Sampai dengan 
tahun 2010 di Kabupaten Karawang terdapat 2.501 unit 
kumbung dengan jumlah produksi sekitar 5.252 ton dan 
produktivitas 2,10 (kwintal/kumbung)3.
 Pengembangan jamur merang dituntut untuk 
mempertimbangkan aspek keunggulan komparatif dan 
kompetitif, yaitu bahwa jamur merang yang dipasarkan 
harus dapat berkompetisi dari sisi kualitas, harga, dan 
kesinambungan pasokannya. Permasalahannya jamur 
merang merupakan produk yang sangat mudah rusak 
dan mulai menurun mutunya dalam satu hari setelah 
panen sehingga menyulitkan dalam proses distribusi dan 
pemasaran produk segar4,5,6,7.
 Menurut Martine et al.8, jamur yang disimpan 
pada suhu kamar memiliki daya simpan 3 sampai 4 hari 
lebih rendah dibanding sayuran lainnya karena jamur 
tidak mempunyai kutikula untuk melindungi dirinya dari 
serangan fisik dan mikrobiologi serta penguapan (water 
loss). Singer9 menyebutkan bahwa jamur merang hanya 
dilindungi oleh struktur epidermal yang tipis dan porous. 
Lapisan epidermal ini tidak mampu mencegah dehidrasi 
permukaan yang dapat menyebabkan penurunan mutu. 
Penurunan mutu atau kerusakan jamur juga disebabkan 
oleh tingginya aktivitas metabolik dari jamur itu sendiri, 
laju respirasi dan dehidrasi10,11,12,13.
 Proses utama yang sangat berpengaruh terhadap 
kehilangan mutu sensori jamur adalah pencoklatan 
dan perubahan tekstur 5,14,15,16,17. Pencoklatan terjadi 
sebagai akibat dari dua mekanisme oksidasi fenol, 
aktivasi tyrosinase, enzim yang ada pada kelompok 
polyphenoloxidase, dan oksidasi spontan18. Oksidasi 
tyrosinase beberapa monofenol menjadi 0-difenol dan 
kemudian dioksidasi membentuk quinon secara spontan 
akan terpolimerasi membentuk pigment coklat, hitam 
atau merah 18,19.
 Untuk mempertahankan mutu dan 
memperpanjang daya simpan jamur merang diperlukan 
teknologi penangananan pascapanen yang tepat. 
Beberapa penelitian teknologi penanganan pascapanen 
jamur merang telah dilakukan. P Tao et al.20 telah 
melakukan penelitian untuk memperpanjang umur 
simpan jamur pada tiga kondisi penyimpanan yaitu 
ruangan dingin (suhu 4±1ºC, RH 75%), ruangan 
hypobaric (tekanan 20-30 kPa, suhu 4±1ºC, RH 75%) 
dan MAP. Dan hasil optimum ditunjukkan oleh jamur 
dengan penyimpanan sistem Modified Atmosphere 
Packaging (MAP). Penelitian lainnya yang dapat 
dikembangkan untuk meningkatkan daya simpan dan 
mutu jamur adalah dengan menambahkan beberapa 
senyawa food grade. Senyawa yang umum digunakan 
adalah asam askorbat, asam asetat, asam oksalat, yang 
dikenal sebagai senyawa antibrowning identik alami dan 
termasuk GRAS (Generally recognized as safe) 21,22,23. 
Asam sitrat dan natrium L-askorbat digunakan oleh 
Simon dan Fandos 24 dalam pencucian jamur Agaricus 
bisporus L. untuk mempertahankan warna dan mutu 
mikrobiologis jamur. Sedangkan Marecik dan Czapski 
25 memanfaatkan asam askorbat (1%), 4-hexylresorcinol 
(0.005%), kalsium klorida (0.5%) dan sukrosa (20%) 
sebagai zat penghambat proses pencoklatan enzimatis 
pada produk irisan apel.
 Pada penelitian ini peningkatan daya simpan 
jamur merang dilakukan dengan cara pananganan jamur 
merang dalam berbagai jenis larutan dan kemasan. Larutan 
yang digunakan mengandung senyawa food grade seperti 
asam askorbat, asam sitrat, natrium metabisulfit, dan 
kalium karbonat dengan konsentrasi sesuai rekomendasi 
Badan POM. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui karakteristik mutu fisikokimia jamur merang 
selama penyimpanan dalam berbagai jenis larutan dan 
kemasan.
BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat
Penelitian ini dilakukan di Instalasi Laboratorium 
Pascapanen Karawang, BB Litbang Pascapanen 
Pertanian pada tahun 2010. Bahan yang digunakan 
terdiri dari jamur merang stadia kancing yang diperoleh 
dari petani jamur merang di Kabupaten Karawang serta 
beberapa bahan aditif seperti asam askorbat, asam sitrat, 
garam, kalsium klorida 1%, natrium metabisulfit, dan 
kalium karbonat. Sedangkan alatnya adalah continuous 
band sealer dengan model vertikal, thermohygrometer, 
neraca analitik, timbangan digital, Brookfield texturizer, 
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thermal conductivity detector, pH meter, chromameter, 
kemasan (standing pouch 350 ml dan gelas plastik 230 
ml), dan peralatan lainnya untuk persiapan bahan. Bahan 
dasar yang digunakan untuk kemasan standing pouch 
adalah nylon (polyamide) sedangkan gelas plastik adalah 
polypropylene (PP).
Metode Penelitian
Pada penelitian ini penanganan pascapanen jamur merang 
untuk memperpanjang daya simpannya dilakukan 
dengan cara penyimpanan jamur merang dalam  larutan 
berbahan aditif yang dikemas standing pouch dan gelas 
plastik (cup). Tahapan yang dilakukan meliputi sortasi, 
pencucian, perendaman dalam larutan CaCl2 1% selama 
1 menit, blansir dalam air panas (suhu 80-100oC) selama 
1 menit, pengemasan dalam larutan berbahan aditif dan 
penyimpanan pada suhu 16 ± 5oC. Proses pembersihan/
pencucian awal jamur merang diperlukan untuk 
memisahkan kotoran yang ada serta mengurangi jumlah 
mikroba awal. Kotoran yang perlu dihilangkan dari bahan 
baku jamur merang terutama adalah jerami atau kompos 
sisa media budidaya jamur merang. Bahan aditif yang 
digunakan antara lain adalah :1) asam askorbat 0,05%; 
2) asam sitrat 1 %; 3) garam dapur 2%; 4) kombinasi 
asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1 % + garam dapur 
2%; 5) natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam 
askorbat 0,1%, asam sitrat 0,1% + kalium karbonat 
0,1%. Sebagai kontrol digunakan larutan air tanpa bahan 
aditif. Rancangan percobaan dalam penelitian ini adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan 
tiga kali ulangan. Faktor pertama yaitu jenis larutan (A) 
dan  faktor kedua yaitu jenis kemasan (B) dengan uraian 
sebagai berikut:
Faktor A (jenis larutan) 
- A1 = asam askorbat 0,05%
- A2 = asam sitrat 1 %
- A3 = garam dapur 2%
- A4 = kombinasi asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1   
           % + garam dapur 2%
- A5 = natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam
              askorbat 0,1%, asam sitrat 0,1% + kalium  
              karbonat 0,1%
- A6  = Kontrol
Faktor B (Jenis kemasan)
- B1 = standing pouch
- B2 = gelas plastik
Untuk mengetahui karakteristik dan perubahan mutu 
fisikokimia jamur merang selama penyimpanan 
dilakukan pengamatan terhadap beberapa parameter 
antara lain, tekstur (kekerasan) dengan menggunakan 
Brookfield texturizer, perubahan tingkat kejernihan 
dengan refraktometer, laju respirasi (konsentrasi CO2) 
dengan Thermal Conductivity Detector, nilai pH dengan 
pH meter, dan perubahan warna yang ditunjukkan dengan 
nilai indeks browning (metode Dadali et al.,26) dengan 
persamaan sebagai berikut:
IB = 100(x - 0,31)
                0,71
x =  (a* + 1,75L*)
        (5,645L8 + a* -3,012b*)
Keterangan : 
IB = Indeks browning/ Browning index
L  = kecerahan (lightness)
a  = hijau kemerahan (greenness/redness)
b  = kuning kebiruan (yellowness/blueness) 
Untuk mutu organoleptik ditentukan dengan uji hedonik 
terhadap perubahan warna, tekstur dan aroma jamur 
merang selama penyimpanan dengan mengadopsi 
metode Soekarto dan Hubeis dalam Anugrahwati27. 
Pengujian dilakukan oleh 20 orang panelis semi terlatih 
dengan skala hedonik yang digunakan adalah : 1 = sangat 
tidak suka; 2 = tidak suka; 3 = agak tidak suka; 4 = agak 
suka; 5 = suka; 6 = sangat suka.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Parameter Mutu Fisik
indeks Browning
Browning (pencoklatan) merupakan salah satu atribut 
mutu jamur merang yang sangat mempengaruhi 
penerimaan konsumen. Proses pencoklatan menyebabkan 
terjadinya perubahan nutrisi dan organoleptik sehingga 
menyebabkan perubahan mutu yang tidak dikehendaki 
28,29. Banyak faktor yang dapat menyebabkan terjadinya 
proses pencoklatan antara lain kondisi penyimpanan, 
waktu penyimpanan serta terjadinya oksidasi senyawa 
fenolik menjadi quinon yang dikatalisis oleh polyphenol 
oxidase (PPO)30.
 Pada penelitian ini, perubahan warna jamur 
merang selama penyimpanan karena pengaruh berbagai 
jenis larutan serta kemasan yang digunakan dinyatakan 
dalam indeks browning. Hasil analisis terhadap nilai 
indeks browning jamur merang selama penyimpanan 
dengan perlakuan perbedaan jenis larutan pada kemasan 
standing pouch dan gelas plastik ditunjukkan pada 
Gambar 1 (a dan b). 
 Dari Gambar 1 terlihat bahwa nilai indeks 
browning jamur merang cenderung meningkat dengan 
bertambahnya waktu penyimpanan. Perlakuan A4B1 
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Gambar  1.  Nilai indeks browning jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada kemasan standing 
pouch (a) dan gelas plastik (b) : A1 (Asam askorbat 0,05%); A2 (Asam sitrat 1%); A3 (Garam 2%); A4 (Asam askorbat 
0,05% + asam sitrat 1% + garam 2%); A5 (Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam 
sitrat 0,1% + kalium karbonat 0,1%); A6 (kontrol air)); 
Figure 1.Straw mushroom browning index value during storage in various solution in standing pouch (a) and plastic 
cups (b) A1 (ascorbic acid 0,05%); A2 (citric acid 1 %), A3 (2 % of salt ); A4 (0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric 
acid + 2 % of salt ); A5 (0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 
0,1% of  potassium carbonate); A6 (Control (water)); B1 (standing pouch); B2 (plastic cups)
(perlakuan dalam standing pouch dengan kombinasi 
larutan asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1% + garam 
2%) merupakan perlakuan dengan daya simpan terlama 
(9 hari) dengan nilai indeks browning sekitar 157,89 
(Gambar 1a). Untuk jamur merang dengan perlakuan 
kombinasi larutan yang sama tetapi dikemas dalam gelas 
plastik (perlakuan A4B2) menunjukkan daya simpan 
yang lebih rendah yaitu 7 hari dengan nilai indeks 
browning sekitar 162,99 (Gambar 1b).
 Berdasarkan hasil ini terlihat bahwa terdapat 
sinergi positif dengan adanya kombinasi asam sitrat (1 %), 
asam askorbat (0,05%) dan garam dapur (2%) terhadap 
penghambatan proses pencoklatan. Asam sitrat berperan 
sebagai sequestrant senyawa kimia pengikat logam dalam 
bentuk ikatan kompleks sehingga dapat menstabilkan 
warna, cita rasa dan tekstur. Asam askorbat menurut 
Rupasinghe et al.,31 merupakan antibrowning komersial 
yang banyak digunakan. Nicolas et al.,32 menyatakan 
bahwa asam askorbat diduga dapat mengontrol aktivitas 
PPO melalui kemampuannya untuk mereduksi quinon 
menjadi diphenol alami. Sedangkan garam berfungsi 
sebagai penghambat selektif mikroorganisme pencemar 
tertentu karena sifat osmotiknya yang tinggi sehingga 
dapat memecah membran sel mikroba. Selain itu garam 
juga berperan dalam membantu mempertahankan bentuk, 
warna, tekstur, dan citarasa. 
 Selain bahan aditif, jenis kemasan yang 
digunakan diduga berpengaruh terhadap nilai indeks 
browning dan daya simpannya dimana perlakuan dengan 
menggunakan kemasan standing pouch yang berbahan 
nylon memiliki daya simpan lebih lama dengan nilai 
indeks browning yang lebih rendah dibanding perlakuan 
menggunakan gelas plastik yang berbahan polypropylene. 
Menurut Marsh dan Bugusu33, nylon merupakan plastik 
yang memiliki daya tahan terhadap bahan kimia, keras 
dan permeabilitasnya terhadap gas cukup rendah yaitu 
permeabilitas O2 sekitar 40 cm
3/m2d atm, CO2 150-
190 cm3/m2d atm, transmisi uap air 84,3 – 100 g/m2d. 
Sedangkan untuk polypropylene permeabilitas O2 sekitar 
1300-6400 cm3/m2d atm, CO2 7700-21000 cm
3/m2d atm, 
transmisi uap air 4-11 g/m2d 34. 
Tekstur (Kekerasan)
Tekstur jamur merang selama penyimpanan ditentukan 
berdasarkan nilai kekerasannya yang diukur 
menggunakan Brookfield texturizer. (Gambar 2 a dan b).
Dari hasil pengukuran terhadap tekstur (kekerasan) 
diketahui bahwa secara umum semua perlakuan 
cenderung mengalami penurunan nilai tekstur. Penurunan 
nilai tekstur cukup bervariasi dengan nilai tekstur 
tertinggi ditunjukkan oleh perlakuan A4B1 dengan 
nilai kekerasan 865,67 gram setelah penyimpanan hari 
ke-9 (10 hari setelah panen).  Untuk perlakuan dengan 
penambahan bahan aditif yang sama tetapi dikemas 
dalam gelas plastik (A4B2) nilai kekerasannya adalah 
823,64 gram setelah penyimpanan hari ke-7. Menurut 
Zivanovic et al., 35,  perubahan tekstur berhubungan 
dengan degradasi protein dan polisakarida, penyusutan 
hipa, gangguan vakuola sentral dan ekspansi ruang 
interseluler pada lapisan permukaan.
Kejernihan  Larutan (Perubahan Tingkat Kejernihan 
Larutan)
Penentuan nilai kekeruhan/kejernihan larutan dilakukan 
dengan membandingkan nilai kejernihan akuades 
ba
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sebagai standar yang bernilai 100% atau kekeruhannya 
0%. Data hasil pengukuran tingkat kejernihan larutan 
untuk perlakuan dalam standing pouch dan gelas plastik 
disajikan pada Gambar 3 (a dan b).
 Dari Gambar 3 (a dan b) ketahui bahwa semua 
perlakuan cenderung mengalami penurunan nilai 
kejernihan atau peningkatan nilai kekeruhan. Rata-rata 
penurunan nilai kejernihan larutan pada semua perlakuan 
mencapai lebih dari 50%. Diantara semua perlakuan, 
perlakuan dengan kombinasi larutan asam askorbat 
0,05% + asam sitrat 1 % + garam dapur 2% yang dikemas 
Gambar  2. Nilai kekerasan jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada kemasan standing pouch 
(a) dan gelas plastik (b) : A1 (Asam askorbat 0,05%); A2 (Asam sitrat 1%); A3 (Garam 2%); A4 (Asam askorbat 0,05% 
+ asam sitrat 1% + garam 2%); A5 (Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% 
+ kalium karbonat 0,1%); A6 (kontrol air)); B1 (standing pouch) ; B2 (gelas plastik)
Figure 2.Straw mushroom hardness value during storage in various solution in standing pouch (a) and plastic cups (b) 
A1 (0,05%  of ascorbic acid); A2 (1 % of citric acid), A3 (2 % of salt ); A4 (0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric 
acid + 2 % of salt ); A5 (0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 
0,1% of  potassium carbonate); A6 (Control (water)); B1 (standing pouch); B2 (plastic cups)
ba
Gambar  3. Nilai kejernihan larutan selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada kemasan standing pouch (a) 
dan gelas plastik (b) : A1 (Asam askorbat 0,05%); A2 (Asam sitrat 1%); A3 (Garam 2%); A4 (Asam askorbat 0,05% + 
asam sitrat 1% + garam 2%); A5 (Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% + 
kalium karbonat 0,1%); A6 (kontrol); B1 (standing pouch); B2 (gelas plastik)
Figure 3. Solution clarity value during storage in various solution in standing pouch (a) and plastic cups (b) A1 (0,05%  
of ascorbic acid); A2 (1 % of citric acid), A3 (2 % of salt ); A4 (0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric acid + 2 % 
of salt ); A5 (0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 0,1% of  
potassium carbonate); A6 (Control (water)); B1 (standing pouch); B2 (plastic cups)
a b
dalam standing pouch (A4B1) memiliki nilai kejernihan 
tertinggi yaitu 25,60% pada penyimpanan hari ke-9. 
Untuk perlakuan dengan larutan yang sama (A4) tetapi 
dikemas dalam gelas plastik (B2) nilai kejernihannya 
sekitar 24,67 % pada penyimpanan hari ke-7. Perubahan 
tingkat kejernihan pada larutan kemungkinan disebabkan 
terbentuknya senyawa tertentu karena reaksi kimia 
maupun mikrobiologi selama penyimpanan jamur 
merang terutama pada perlakuan tanpa penambahan 
garam yang berfungsi sebagai antimikroba.  
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Menurut Fandos et al.36, jenis plastik (film) yang 
digunakan dalam pengemasan jamur dan suhu 
penyimpanan berpengaruh secara signifikan terhadap 
pertumbuhan mesophile dan Pseudomonas. Hasil 
penelitiannya menunjukkan bahwa setelah 9 hari 
penyimpanan, jumlah mesophile dan Pseudomonas lebih 
rendah pada jamur yang dikemas dengan PVC (polyvinyl 
chloride) non perforasi dibanding dengan jamur yang 
dikemas dengan PVC perforasi baik pada suhu 9oC 
maupun 3oC. Sedangkan setelah 13 hari penyimpanan, 
jumlah mesophile dan Pseudomonas pada jamur 0,8 
sampai 0,93 log10 unit lebih tinggi pada suhu 9
oC daripada 
3oC baik yang dikemas dengan PVC perforasi maupun 
PVC non perforasi.
Parameter Mutu Kimia
Laju respirasi (konsentrasi cO2)
Pada penelitian ini, penentuan penurunan mutu jamur 
merang didasarkan pada salah satu aktivitas metabolik 
jamur yaitu laju respirasi (konsentrasi CO2). Penentuan 
konsentrasi CO2 jamur merang perlu dilakukan mengingat 
jamur merupakan komoditas dengan laju respirasi yang 
tinggi dibanding dengan sayuran dan buah-buahan 
lainnya35,37. Data hasil pengukuran konsentrasi CO2 
ditunjukan pada Gambar 4  (a dan b). 
 Berdasarkan hasil pengukuran diketahui bahwa 
konsentrasi CO2 untuk semua perlakuan cenderung 
mengalami peningkatan selama penyimpanan. Untuk 
perlakuan penambahan larutan A4 (kombinasi larutan 
asam askorbat 0.05% + asam sitrat 1% + garam 2%) 
yang dikemas dalam standing pouch (B1) menunjukkan 
daya simpan paling lama (9 hari penyimpanan) dengan 
konsentrasi CO2 10,49 % (Gambar 4a). Sedangkan 
dengan perlakuan yang sama tetapi dikemas dalam gelas 
plastik (A4B2) menunjukkan daya simpan 7 hari dengan 
konsentrasi CO2 9,01 % (Gambar 4b).
 Dari hasil ini terlihat bahwa hampir semua 
perlakuan memiliki konsentrasi CO2 dibawah 10% 
kecuali perlakuan A4B1 yang memiliki konsentrasi CO2 
sekitar 10,49%. Menurut Ares et al16 dan Parentelli et al17, 
konsentrasi CO2 dibawah 10% menyebabkan kerusakan 
fisiologis pada jamur, namun sebaliknya menurut 
Minamide et al38, atmosfir dengan kandungan CO2  40% 
merupakan kondisi optimum untuk penyimpanan jamur 
shiitake dengan sistem CAS (controlled atmosphere 
storage). Perbedaan konsentrasi CO2 ini menurut Ares et 
al 39, kemungkinan karena perbedaan tahap perkembangan 
(stadia) pada masing-masing jamur yang disimpan. 
Hal ini diperkuat oleh pendapat Fonsesca et al37 bahwa 
tahap perkembangan (stadia) jamur berpengaruh besar 
terhadap bagaimana jamur tersebut merespon tingginya 
konsentrasi CO2. Tokimoto
40 menyatakan bahwa jamur 
shiitake di Jepang pada umumnya dipanen pada tahap 
akhir dari perkembangan jamur tersebut. Sementara itu 
untuk jamur merang yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah jamur stadia kancing yang berada di stadia tengah 
(middle stage).
PH 
Pengukuran pH jamur merang dilakukan untuk 
mengetahui perubahan derajat keasaman karena 
penambahan bahan aditif selama penyimpanan. Dari 
Gambar  4. Konsentrasi CO2 jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada kemasan standing pouch 
(a) dan gelas plastik (b) : A1 (Asam askorbat 0,05%); A2 (Asam sitrat 1%); A3 (Garam 2%); A4 (Asam askorbat 0,05% 
+ asam sitrat 1% + garam 2%); A5 (Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% 
+ kalium karbonat 0,1%); A6 (kontrol); B1 (standing pouch); B2 (gelas plastik)
Figure 4. CO2 consentration of straw mushroom during storage in various solution in standing pouch (a) and plastic 
cups (b) A1 (0,05%  of ascorbic acid); A2 (1 % of citric acid), A3 (2 % of salt ); A4 (0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of 
citric acid + 2 % of salt ); A5 (0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid 
+ 0,1% of  potassium carbonate); A6 (Control (water)); B1 (standing pouch); B2 (plastic cups)
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Gambar  5. Nilai pH jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada kemasan standing pouch (a) 
dan gelas plastik (b) : A1 (Asam askorbat 0,05%); A2 (Asam sitrat 1%); A3 (Garam 2%); A4 (Asam askorbat 0,05% + 
asam sitrat 1% + garam 2%); A5 (Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% + 
kalium karbonat 0,1%); A6 (kontrol); B1 (standing pouch); B2 (gelas plastik)
Figure 5. Straw mushroom pH value during storage in various solution in standing pouch (a) and plastic cups (b) A1 
(0,05%  of ascorbic acid); A2 (1 % of citric acid), A3 (2 % of salt ); A4 (0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric acid + 
2 % of salt ); A5 (0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 0,1% of  
potassium carbonate); A6 (Control (water)); B1 (standing pouch); B2 (plastic cups)
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Tabel 1. Rata-rata skor tingkat kesukaan panelis terhadap warna jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada 
kemasan standing pouch dan gelas plastik
Table 1. The average score of the panelist preference level to straw mushroom colour during storage in various solution in standing 
pouch and plastic cups
Jenis 
kemasan/Type 
of packaging
Jenis larutan /
Type of solution
Waktu Penyimpanan (hari)/
Storage time(day)
Standing 
pouch
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
A1 5,89a 5,59b 5,09a 4,78a 4,78b - - - - -
A2 5,85a 5,49ab 5,42d 5,32d 5,24d 5,02b 4,78b 4,64a 4,35a
A3 5,81a 5,38a 5,16a 4,58ab 4,23a - - - - - -
A4 5,85a 5,49ab 5,34c 5,22c 5,15c 5,10c 5,04c 4,98b 4,78b 4,67 -
A5 5,81a 5,75c 5,49d 5,36d 5,29d 4,85a 4,34a - - - -
Kontrol/ control 5,84a 5,65bc 5,46d 4,98b 4,64b - - - -
Gelas plastik/ 
plastic cups
A1 5,98b 5,55c 4,15a - - - - - - - -
A2 5,90b 5,66c 5,56d 5,39b 4,77b - - - - - -
A3 5,70a 5,12a 4,12a - - - - - - - -
A4 5,89ab 5,76d 5,69e 5,49c 4,96c 4,58b 4,62 4,42 - - -
A5 5,75a 5,36b 5,29c 5,14a 4,02a 3,88a - - - - -
Kontrol/ control 5,75a 5,36b 4,23b - - - - - - - -
Keterangan/Remark : 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama adalah tidak berbeda nyata pada taraf 5%
Mean values in each column with the same letter are not significantly different (p=5%)
A1  :  Asam askorbat 0,05% / 0,05%  of ascorbic acid ; A2  :  Asam sitrat 1% / 1 % of citric acid ; A3  :  Garam 2% /  2 % of salt 
A4  :  Asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1% + garam 2%/ 0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric acid + 2 % of salt 
A5 :  Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% + kalium karbonat 0,1%/ 0,1% of sodium
         metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 0,1% of  potassium carbonate 
A6  :  Kontrol (air) / Control (water)
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hasil pengukuran pH terlihat bahwa semua perlakuan 
cenderung mengalami penurunan nilai pH. Hal ini 
mengindikasikan terjadinya peningkatan derajat 
keasaman larutan selama penyimpanan. Data hasil 
pengukuran nilai pH untuk perlakuan dalam kemasan 
standing pouch dan gelas plastik disajikan pada Gambar 
5.
 Dari hasil pengukuran pH terlihat bahwa 
perlakuan A4 (kombinasi larutan asam askorbat 0,05% 
+ asam sitrat 1% + garam 2%) yang dikemas dalam 
standing pouch (B1) pada akhir penyimpanan (hari ke-
9) memiliki nilai pH sekitar 4,24. Untuk perlakuan yang 
sama tetapi dengan kemasan gelas plastik (A4B2) nilai 
pH pada akhir penyimpanan (hari ke-7) sekitar 4,21. 
Menurut dan Martinez dan Whitaker30, pengkondisian 
pH larutan hingga mencapai pH 4 atau dibawahnya dapat 
mengontrol proses pencoklatan pada jus, irisan buah, dan 
alpukat selama rasa asam yang ditimbulkannya masih 
dapat ditoleransi. Pengkondisian pH dapat dilakukan 
dengan penambahan asam sitrat, malat dan fumarat.
Uji Organoleptik
Uji organoleptik dilakukan untuk memperkirakan 
penerimaan konsumen terhadap produk jamur merang 
dengan perlakuan penanganan segar dalam beberapa 
larutan dan kemasan. Pengujian dilakukan oleh panelis 
semi terlatih dengan parameter mutu yang diujikan 
meliputi warna, tekstur dan aroma. 
Tingkat kesukaan Terhadap warna
Berdasarkan hasil uji organoleptik tingkat kesukaan 
panelis terhadap warna jamur diketahui bahwa jamur 
yang dikemas dalam kemasan standing pouch (B1) berisi 
larutan A4 (kombinasi larutan asam askorbat 0,05%; 
asam sitrat 1% dan garam dapur 2%) menghasilkan warna 
dengan rata-rata skor tertinggi yaitu sekitar 4,67 pada 
penyimpanan hari ke-9. Secara deskriptif nilai ini berada 
pada kisaran agak suka sampai suka. Untuk perlakuan 
dalam kemasan gelas plastik, rata – rata skor tertinggi 
juga ditunjukkan oleh perlakuan dengan kombinasi 
larutan A4 dengan nilai skor sebesar 4,42 tetapi pada 
penyimpanan hari ke-7 karena pada hari ke-8 semua 
perlakuan dalam gelas plastik mengalami kerusakan.
Tabel 2. Rata-rata skor tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada 
kemasan standing pouch dan gelas plastik
Table 2. The average score of the panelist preference level to straw mushroom texture during storage in various solution in standing 
pouch and plastic cups packaging
Jenis 
kemasan/Type 
of packaging 
Jenis larutan /
Type of  solution
 Waktu Penyimpanan (hari)/Storage time(day)
Standing 
pouch
0 b 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
A1 5,86b 5,39b 5,19b 4,48a 4,18a - - - - -
A2 5,89b 5,49c 5,32d 5,22d 5,04c 4,96b 4,68b 4,54a 4,25a - -
A3 5,75a 5,28a 5,06a 4,48a 4,23b - - - - - -
A4 5,84b 5,49c 5,39d 5,27d 5,05c 4,97b 4,75c 4,54a 4,45b 4,41 -
A5 5,70a 5,35b 5,29c 5,16c 5,03c 4,85a 4,24a - - - -
Kontrol/ control 5,90c 5,65d 5,36d 4,78b 4,24b - - - - - -
Gelas plastik/ 
plastic cups
A1 5,80c 5,45a 5,15a - - - - - - - -
A2 5,89c 5,56b 5,46c 5,39c 4,87b - - - - - -
A3 5,65a 5,55b 5,34bc - - - - - - - -
A4 5,76b 5,56b 5,29b 5,12a 4,87b 4,63a 4,52 4,38 - - -
A5 5,89c 5,66 5,39bc 5,24b 4,77a 4,65a - - - - -
Kontrol/ control 5,86c 5,49a 5,22b - - - - - - - -
Keterangan : 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama adalah tidak berbeda nyata pada taraf 5%
Mean values in each column with the same letter are not significantly different (p=5%)
A1  :  Asam askorbat 0,05% / 0,05%  of ascorbic acid; A2 : Lar. Asam sitrat 1% / 1 % of citric acid; A3 : Lar. Garam 2% /  2 % of salt
A4  : Asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1% + garam 2%/ 0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric acid + 2 % of salt 
A5 :  Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% + kalium karbonat 0,1%/
         0,1% of sodium metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 0,1% of  potassium carbonate 
A6  :  Kontrol (air) / Control (water)
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 Bila dibandingkan dengan penentuan warna 
secara kuantitatif yang dalam penelitian ini ditentukan 
dengan nilai indeks browning, hasil uji organoleptik 
terhadap warna berbanding lurus dengan hasil pengukuran 
terhadap nilai indeks browning jamur merang dimana 
perlakuan terbaik juga ditunjukkan oleh perlakuan 
A4B1. Hasil uji Duncan menunjukkan bahwa faktor jenis 
larutan  dan jenis kemasan berpengaruh nyata terhadap 
perubahan warna jamur merang selama penyimpanan. 
Rata-rata skor tingkat kesukaan panelis terhadap warna 
jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa 
larutan pada kemasan standing pouch dan gelas plastik 
ditunjukkan pada Tabel 1.
Tingkat kesukaan Terhadap Tekstur
Hasil uji organoleptik terhadap tekstur jamur merang 
disajikan pada Tabel 2. Berdasarkan hasil uji organoleptik 
terhadap tekstur diketahui bahwa jamur merang yang 
dikemas dalam kemasan standing pouch (B1) yang 
berisi larutan A4 (asam askorbat 0,05%; asam sitrat 
1% dan garam dapur 2%) menghasilkan rata-rata skor 
tertinggi dibanding perlakuan lainnya yaitu sekitar 4,41 
pada penyimpanan hari ke-9. Secara deskriptif nilai ini 
berada pada kisaran agak suka sampai suka. Untuk jamur 
merang yang dikemas dalam gelas plastik (B2), rata-
rata skor tertinggi juga ditunjukkan oleh perlakuan A4 
(asam askorbat 0,05%; asam sitrat 1% dan garam dapur 
2%) dengan nilai sebesar 4,38 pada penyimpanan hari 
ke-7 (secara deskriptif berada pada kisran agak suka 
sampai suka). Berdasarkan uji lanjut Duncan diketahui 
bahwa jenis larutan yang digunakan untuk perlakuan 
penyimpanan jamur merang berpengaruh nyata terhadap 
perubahan tekstur jamur merang baik yang dikemas 
dalam standing pouch maupun gelas plastik.
 Seperti halnya warna, hasil uji organoleptik 
terhadap tekstur jamur merang juga berbanding lurus 
dengan hasil pengukuran terhadap tekstur /tingkat 
kekerasan jamur merang yang ditentukan secara 
kuantitatif menggunakan Brookfield texturizer. Dimana 
perlakuan terbaik ditunjukkan oleh perlakuan A4B1 
yaitu perlakuan dengan kombinasi larutan asam askorbat 
0,05% + asam sitrat 1% + garam dapur 2% yang dikemas 
dengan standing pouch.
Tabel 3. Rata-rata skor tingkat kesukaan panelis terhadap aroma jamur merang selama penyimpanan dalam beberapa larutan pada 
kemasan standing pouch dan gelas plastik
Table 3. The average score of the panelist preference level to straw mushroom flavor during storage in various solution in standing 
pouch and plastic cups packaging
Jenis 
kemasan/Type 
of  packaging 
Jenis larutan 
/Type of  
solution
 Waktu Penyimpanan (hari)/
Storage time(day)
Standing 
pouch
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
A1 5,89c 5,49a 4,89a 4,31a 4,18a - - - - - -
A2 5,65a 5,59b 5,41d 5,32d 5,14d 4,87b 4,48b 4,34a 4,15a - -
A3 5,81bc 5,48a 5,06b 4,58b 4,23b - - - - - -
A4 5,85c 5,59b 5,36cd 5,26cd 5,05c 4,89b 4,76c 4,72b 4,63b 4,45 -
A5 5,78b 5,55b 5,39d 5,16c 5,03c 4,35a 4,24a - - - -
Kontrol/ control 5,84bc 5,55b 5,16c 4,58b 4,24b - - - - - -
Gelas plastik/ 
plastic cups
A1 5,98c 5,55c 4,15a - - - - - - - -
A2 5,90b 5,66d 5,56d 5,39c 4,77b - - - - - -
A3 5,70a 5,12a 4,12a - - - - - - - -
A4 5,89b 5,46bc 5,29c 4,87a 4,88c 4,53b 4,5 4,46 - - -
A5 5,75a 5,36b 5,29c 5,14b 4,02a 3,88a - - - - -
Kontrol/ control 5,75a 5,36b 4,23b - - - - - - - -
Keterangan : 
Angka yang diikuti oleh huruf yang sama adalah tidak berbeda nyata pada taraf 5%
Mean values in each column with the same letter are not significantly different (p=5%)
A1  :  Asam askorbat 0,05% / 0,05%  of ascorbic acid; A2  :  Lar. Asam sitrat 1% / 1 % of citric acid ; A3  :  Lar. Garam 2% /  2 % of salt 
A4  :  Asam askorbat 0,05% + asam sitrat 1% + garam 2%/0,05 % of ascorbic acid  + 1 % of citric acid + 2 % of salt 
A5 : Natrium metabisulfit 0,1% + garam 0,2% + asam askorbat 0,1% + asam sitrat 0,1% + kalium karbonat 0,1%/ 0,1% of sodium
         metabisulfit + 0,2% of salt + 0,1% of ascorbic acid + 0,1% of citric acid + 0,1% of  potassium carbonate 
A6  :  Kontrol (air) / Control (water)
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Tingkat kesukaan Terhadap Aroma
Aroma dalam produk pangan seringkali menjadi penentu 
kesegaran dan atau kerusakan produk. Pada penelitian 
ini aroma diuji secara organoleptik untuk menentukan 
perlakuan-perlakuan yang mengalami off flavor selama 
penyimpanan. Pada jamur secara umum salah satu 
penyebab terjadinya off flavor adalah karena proses 
respirasi anaerob yang menghasilkan senyawa volatil 
seperti etanol dan acetaldehyde4,5. Menurut Farber et al34, 
kondisi anaerob berpotensi mendorong pertumbuhan 
mikroba patogen seperti Clostridium botulinum. Hasil 
uji organoleptik terhadap aroma jamur merang selama 
penyimpanan disajikan pada Tabel 3. 
 Berdasarkan hasil pengujian organoleptik 
diketahui bahwa tingkat kesukaan panelis terhadap 
aroma jamur merang untuk semua perlakuan cenderung 
menurun dengan bertambahnya waktu penyimpanan. 
Hal ini kemungkinan karena terjadinya off flavor akibat 
terjadinya respirasi anaerob di dalam kemasan jamur 
merang. Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa 
faktor jenis larutan dan jenis kemasan yang digunakan 
untuk perlakuan penyimpanan jamur merang memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap perubahan flavor jamur 
merang selama penyimpanan. Diantara semua perlakuan, 
perlakuan terbaik ditunjukkan oleh perlakuan A4B1 
yaitu perlakuan dalam kemasan standing pouch (B1) 
yang berisi larutan A4 (asam askorbat 0,05%; asam sitrat 
1% dan garam dapur 2%) karena menghasilkan rata-rata 
skor tertinggi yaitu sekitar 4,45 pada penyimpanan hari 
ke-9. Secara deskriptif nilai ini berada pada kisaran agak 
suka sampai suka.
KESIMPULAN
Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan 
bahwa semua perlakuan cenderung mengalami 
perubahan mutu fisikokimia selama penyimpanan yang 
berpengaruh terhadap daya simpannya. Perlakuan dalam 
kemasan standing pouch dengan penambahan larutan 
asam askorbat 0.05% + asam sitrat 1% + garam 2% 
menunjukkan perlakuan dengan daya simpan terlama 
yaitu 9 hari (11 hari setelah panen) dengan karakteristik 
mutu fisikokimia sebagai berikut: indeks browning 
157,89, tekstur 865,67 gram, laju respirasi 10,49 %, 
nilai kejernihan larutan 25,60%, pH 4,24, dan hasil uji 
hedonik untuk warna 4,67, tekstur 4.41 dan aroma 4,45.
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